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Sll{    I.KS 


nmm  m:  i/imusiiiii:  Liiriuii:  u  his((i.\si.\ 


JIOJ^ORJIBLE  F.  S.  M.  DEC^HÈJ^E, 


Moiisicuf  le  Miiiisti-i', 

I)fH»iv.s  \()s  onli'i's,  je  me  suis  tcikIii  mu  Wisconsin  ihms  lu  sc- 
<'i)ii(|t'  (|uiii/aiiit'  de  ii(»\t  iiiliiv,  avec  inoiisicur  Klic  IJoucIm  au,  iiispcc- 
tcui-  ^'t'iH'i'al  dt'.-  l.oTna<;-('i-ifs  syii(!i(|U('rs  de  la  iiroxincc  de  (^m'-bcc, 
|H)Ui'  \'  rccucillii'  des  iiifoi'Uiatioiis  utilcsà  l'industrie  laitirrc  de  cette 
province,  et,  eu  j)arti('ulier,  des  i-eiisci<;-iicnieiits  ivlatifs  au  nouveau 
pi'océili'  d'épreuve  du  lait,  connu  sous  le  nom  de  "(and  test." 

Le  ré.sultat  de  ee\()yant>  a  été  Itieii  meilleur  (pie  nous  n'aurionH 
usé  l'e.spérer,  car,  outre  ce  (pii  regarde  le  "  curd  test,"  nous  avons  pu 


(,„,..,  M..S  antoriU^s  a..  r.Vul,.  a.,  luil.ri..  .1..  Ma.lisnM,  .I..S  ,v.,s..,.M..- 

„...ntsbi..n   ,Mvn..uxM-M-'"'"i'"»'   """^  '"    '"'""""   .tM...M.T  un- 

,,i„  .,.,.ti.„.  .,„.H  !..  i-Hx  .1..   n-vi.nt  .lu  IVon.a...  .1    an...homt,uH 

,la„„  su  M"Hlit.'..  .l.'ux    chus.s  uctu.-llH.u-nt   .1-  la  plus   haut.  n,.,.n,- 

taiUM'. 

.,„|..i„s   à  la   ,.,vs..Ml.l.'C.nM.l,tr.vn.lu   -l.    .u.nv    unHs.uu    MU.' 

vouH  trouver»'/  ci-ili-ssoUM 

J'ai  riioiiunir  «l'rtn', 

Mi)iisirur  If  Couuuissaii't'. 

Votre  (It'vout'Hrrvitfur, 

(1    IIKNHV 


-iï 


^> 


coNsihKU'ATioNs  (;i;ni:uai,i:s 

Notre  lit ti'iit ioii,  dans  (  <•  voya;^'!',  ,s'cst  i|  almid  [ii.itfc  sur  (mit 
t'f  i|iii  s'est  luit  ail  Wisi-oiniii  juMir  |>errectiMiiiMr  les  iiietliddes  de 
l'ahrietitioii  du  Iteiirre  et  du  i'niiiiajfe,  et  sur  U-h  inoveiis  de  viilejari- 
Hatitai  des  ri'sidtats  oldemis  et  leur  intrndiictit  i,  dans  la  |iratiiiiie, 
li!al;^ri''  la  naitiiie. 

liCS  l'eiiseij^iieliielits  (|iit    liolis  avdii     pris  se  ra](|i()iteiit  : 

lo    A  IV'cole  de  laitirie  de  Madistm  ; 

'l't     \ll   "  curd   lest    "  (  liull\  elle   liK'l  liode  d  VliieUN  e   du    lait); 

'Ai>.  Al  rarraii'liisseiiieiit  des  (•liainl)res  de  mat  lirai  imi  des  i'rn- 
liui<:;<'s  par  des  (•(nidiiils  scaiteiraiiis,  dits  "  air  iluct  ;  :  '  iiioyen  ihui 
cMcnre  eiiiployt''  dans  les  rr(aiia;x''i"i'''^  '1''  t'i'tte  proNitiee  ; 

4(t  Aux  cliaiiihreH  centrales  de  iiiatiiratiMii,  (IdiiI  I  i)r;;aiiisnti<)ii 
«'st  iirojeti'e  au  W'iscDiisin  ; 

âi)  A  la  t'aln'ieatiiai  du  "  lîi-iek  ('lieese,'  nouvelle  espèce  de 
iVoiiia^e  (|ui  se  ral)ri(|Ue  maintenant  au  Wisconsin,  et  ilont  l'intro- 
•luction  dans  la  pi'ovince  de  (^)ii('liec  pourrait  pi'Ut-être  rendii' 
tjiiciiiues  services  aux  cultivateurs  ; 

(it)  Aux  conditions  ei'nt'rales  de  l'industrie  laitièi'e  au  Wiscor.- 
Hiii  ; 

7o   A  I  orii^anisution   des  con'i'  ■  iieiers  a<:i"i<'"lfJ^  *lans  cet  état; 

<So  Aux  nu'tliodes  de  culture  i|Ui  y  sont  suivies  et  (pii  jioin'- 
raient  pcut-ctre  sa[)pli»[Uir  dans  (jue|(|ucs  cinlioits  de  la  jiro\  incc 
de  (>)uéb(.'c  ; 

!>(»   A  l'écok?  de  laiterie  de  (luelpli,  Ontario  ; 


L— ECOLE  DE  LAITEKIE  DE  MADISON. 


(Vtte  ccolc  date  de  I  H!)  I .  Elle  a  coûte  f4(),()()(),0()  et  (ido  élèves 
y  ont  suivi  les  cours  depuis  sa  fondation  ;  l  +  i  de  cest''lè\-esdiri;^ent 
Hctuelleuient  des  beurreries  et  14!*  des    IVomai'ciMes.     .le  ioins  à  cr 


rapport  U-  pn.j^raun.H.  abrcW  .Irs  c.mrs  .l.  c.tt.  <'col.  pmrlS!)7, 
;:!!.  l.,u./  s.mt  ,vsunH^s,  .n  ,u,-l,u..s  li,.u-s,  tous  ^  -;^;;:_ 
nu-ntsi.rinnpauxn-latils  à  son   or^^ams.lu.n   et  a  son    tonct.ou.H 

jiK'nt. 

IVs  etlbrts  srri.'ux  ont  été  rvvWruu-ui  laits  ,umrMonnrr  à  c-tt. 
institution  l'otMcacitr  voulue. 

Anjourdhui.  la  physique,  la  d.inùe,  la  bactén<.loj^.;  .i<>'>"-''|  "" 

rôle  i.nportant  .lans   l'in-lustrie  laitière,   eonnne  .b.ns  ^":';  -   '^    ;^ 

industries       Dans  la  fabricafK.n  «lu  l.eunv.  ,1  tant   contrôle,   la  na- 

rë  1     .pureté  .lu  lait,  la  n.aturation  et  laei.li.ieatum  .le  laerenu- 

.    ,.<,nservation    «les   produits    obtenus  :  dans  ceUe  du    tron.M;,e,  la 

..■ûi  é   lu  lait,  son  de^ré  daeidité  au  n,on.eut  de  la  nuse  en  p.vsure, 

trLL  du  eaiué,  1  ai-ide  du  petit  lait,  la  ""^t--^'-; .;;;:;;  ";; 

.t  leur  conservation,      il  y  a  -.eon-  dans   e-s    .  eux   ^'^^-''^^^^^^ 
oontrôU-r  la  ten.pératun-  et  la  ventdatn.n  '^^'^  ;f''l''Zusu^^'V 
cher  leur  inlVction  par  de  n.auva.s  ovnn.'s.      Il  laut  entn,  -J"  v.   1 
îa  .pntlité  du  lait  apporté  et  dirij^er  les  patrons  <lans  les  son.s  a  lu, 

'  '"'"lc  contrôle  à  exercM-  dans  tous  ces  cas  dépend  beat.coup  des 
eonditions  locales  :  .lu  clin.at,  .le  la  nature  .lu  but  appor  e  j^r  es 
patrons  et  c  .p,i  coT.vient  dans  une  partu>  .lu  pays  peut  no  pas 
toujours  convenir  é-alenient  bi.'U  dans  une  aut.v. 

■  :).s  recherches  spéeial.'s  s<.nt  .lonc  continuellenu.d  à  laire  p.mr 
.aider  les  iabricants  dans  t.,ut..s  ces  .litH.-ult.^s  .-t  etab  a-  les  re  . 
Uons  qui  exist..nt  dans  u.u-  n'.^non  .léternnnée  entn-  t<,us  les  ..len.ents 
dont  je  viens  de  ]iarler. 

C'est  pour  répon.lre  à  os  exi<ienc,.s  .1.;  lindustri.'  laitière 
..^•u„  laboatoire  sp.'-cial  .le  recherches  a  été  a.l,on,t  a  1  ec.,le  .  .j 
,i;!t..rie  de  Madison,'puis  outillé  convenabl.-n.ent.  Beaucoup  a  ete 
fait  nor.  soulen,<"nt  pour  la.'iliter  aux  ,,r..r.-sseurs  attaches  a  ce  .  - 
boratoire  les  rech.>r.-lu's  .p.'ils  ont  à  faire,  n.a.s  encore  ijour  pennett. . 
:  "^  i.ves  sérieux,  .,ui  ll^  désir.-nt,  .l'éten.lre  un  peu  leurs  c.auuus- 
slnees  en  fait  de  chin.ie  .lu  lait  et  <le  ses  pro.lu,ts.  pu.s  .!.■  se  p.T- 
feetioinier. 

l).s  n^sultats  in.portants  ont  déjà  été  obt.>nus  .lans  c..  labora- 
toire      Le  babcock ,  cet  instrun.ent  si  répan.lu   non  seulen.ent  dans 
ë  Wisconsin,  nmis  aussi  dans  tous  les  Ktats-Un.s,  le  Cana.la  Clans 
bien  .rautres  pays  et  qui  a  amené  des    n,o.lihcat.ons    unportante.. 


nr  1S!>7, 
■ii.s('i<iiu'- 
letiomu- 


■I'  il  et'tt' 

ouciit  un 
i  (i';mtr«'.s 
vr  la  iiîi- 
la  crriiH', 
i)inn;j;c.  la 
Il  ]iiTsun-, 

■s     llK'UlfS 

ications  à 
:  à  t'iiipt*- 
survcillfi" 
oin.s  à  lui 

UCDU])   flt'S 

rW'  par  U's 
ut  ut>    p:>s 

faire  ])()ur 
V  les  rt'la- 
•sélt'uit'nts 


■ic  laitii-rc 
1  IV'col»'  •!<• 
K'od])  a  t'tt'^ 
i'',s  à  ce  la- 
[•])ernit'ttr(' 
l's  cinnuiis- 
(le  st>  pt'r- 

ot'  labora- 
Min'ut  dans 
ladact  dans 
ii\p()rtantos 
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daiiH  les  iiit'tliodt's  suivies,  jus(|u'îi  son  in\rn(ion,  en  industrie 
laitière,  est  orie'inaii'e  de  ItH-oJe  d(  laiterir  de  .Ma,ilisi>ii,  nù  le  i).ietein* 
S,  .M.   Uahcock,  son  inventeui',  est  |iro!"('sseur. 

]^a  iiiétliode  l'apide  de  l'\Hrri liston,  pour  l'essai  des  laits  et  il" 
la  crôme,  au  joint  de  \  ne  de  lein-  aeiditt'-,  est  aussi  l'iuxention  d  un 
autre  proi'esseiu'  de  cette  t'-cole.  La  reeliei'clie  de  l'aeifliti''  des  laits 
et  de  la  crème  tend  de  plus  eu  plus  à  eutrei'  dans  la  piMti(|Ue  des 
t'al)ri(|Ues  :  elle  permet  de  suivre  la  maturation  de  la  crème  et  la 
fabrication  du  i romane,  et  de  les  contrôler. 

Les  anomalies,  (pii  se  niouti'eiit  de  temps  en  temps,  sans  C!;use 
apparente,  dans  la  i'ala'icalion  du  heui'reet  du  ( 'hed<lar,  di'.sorienteut 
souvent  les  fahricaiits  et  occasiounent  des  pei'tes  s('rieuses  aux  cul- 
ti\ateurs, 

("es  anomalies  ont  rtv  (Hudit'es  soij^nieusement  à  Maili.sou  ])ai' 
les  professeurs  H.  L.  Hussell,  le  directeui-  du  lalioratoire,  et  .1.  \\  . 
Decker,  S.  M,  lîabcoek,  K.  H.  Farrinetoii,  et  leurs  causes  ont  été 
trouvées  eu  [)artie,  ce  (|ui  [)eriiiet,  dans  bien  des  cas,  de  diminuer 
ces  pertes. 

La  province  de  (^ué'bec  a  d(''jà  profité  larecment  de  ces  t'tudes. 
^bdlieureusemeiit,  la  nature  du  lait  et  les  conditions  climat(''ri(|Ues 
y  diti'èi'ent  de  celli's  du  W'iscoiisin.  Tout  ce  ipii  convient  dans  cet 
Ktat  ni'  convient  pas  toujours  ('"oalement  bien  ici  et  il  y  aurait 
cncoi'c'  bien  des  ivchci'clu's  à  faire  au  sujt't  le  ces  an(»malies  dans 
cette  province. 

Kn  dehors  des  (piestions  de  chimie,  de  jihysitpie  et  de  hact-'- 
riolo^ii',  (pli  touchent  à  l'industrie  laitière,  il  y  a  un  autre  point- 
important  (pli  pai'aît  avoir  re(;u  une  attention  s('rieiise  à  Madison  : 
c'est  la  partie  mécani((ue  de  la  fabi'ication  du  heurre. 

L'emploi  du  bahcock  a  proini''  (pie,  dans  la  ])lujiart  des 
fabri(pies,  il  l'estait  de  li  à  4  Ibs  de  j^ras  par  iinlle  lixres  de  lait  dans 
le  lait  écrémé,  et  nu^'iue  souvent  plus  ;  or,  poui'  une  fahriipie  rece- 
vant 10, ()()()  Ibs  de  lait,  ])ar  jour,  c(da  re])résente  une  jierte  de  'M)  à 
40  Ibs  de  beui're  et  plus  ;  et,  si  on  compte  le  IxMirre  à  20  cents,  une 
perte  de  Sd.OO  à  8.S.O0  par  jour,  ouSiSO.OO  à  i^240.0()  par  mois, 
perte  annuidle  ('norme,  surtout  si  on  considi'i'e  la  (piantité  de  lait 
traitée,  cha(jue  aniK-e,  [)our  beiiri'e,  dans  une  province  comme  celle 
de  Québec. 

(  )i',  rexp(''rience   api*oii\('   (piécette   perte   pouvait    facilement 
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diins  leur  condiutf.  ^ 

Tes  élèves  (l(   l'éeole  .le  Madi.s.m   reroivnt,  elnv.|ue  année,  H) 

eourJ^:^;':   sujet   pa,.  le   professeur  A    W.  Kitehter,  et  ces  cours 

sont  acconipajrués  de  (léinonstrations  prati.iues. 

Si  en  consl.lère  n.iintenant  l'école  <le  laiterie  de   Mad.son  au 

tueux.  ,        . 

Tout  et-  .lui  »■  i-ai>p..ii..  a..  hu-n-Hr-.  .'i  riiy-H.!...,  a  la  .•..i,,nm- 

tL;iH.dal  ,,mn-  :-,.;,i.iKn.„K.nt  ,1,.  l'cTn'Uvo  .lu  la,t,  ost  ,  ul.ut. 
M-iis  v,m-i  UM  l...int  ,lof,-ctu«,x,  iiMlH.rlant  au  |»imt  <  .■  v"-  .l.' 

P.uivsexei-cera    a  labncation  (lu  iioiii.if,' , 

t,.avir  a.  s,-,.u,...s ,,,. t,..=,  ç';^-;;;;;  «;:;;;>^i;;'r  :.?::  )I 

,„v.r„,-    «•»  '"7"" 'f    '-.      ,„i„i;.,,  ,1..  travaill...-  I-  eaill.'.  p.m,- 
U.  tour  .1.-  u,ai..  ,n..t  pa»   .■"...«,...  ■;'"';    î ,  ,',„,„„l  ,,,„„!„ 

nu-.^  •;  ooVl:.:  ™^i  tz;t  ;:;t;,i:  iiui  avii  u,,..  rai,.,,. 

;  ;;i;;«t'  .,e',ait  ù»  ^■t..„uv,.,.„ut  .l.=eonc,.rt.'.«  ..t  au,-o„t,  pou,- s, 

dire,  mi  noiivel  apprentissage  a  taire. 

., '>   .,,!««;    d-ins  la  salU>  de  fabrication  du 

i)ratique  courante  des  beurrerics. 

Dans  une  école  de  laiterie,  les  élèves^  pour  sW..|.r  a   a    abn- 
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doit  leur  p  '"oniinander  l'usaj^e  chez  eux  et  ItMir  travail  <loit  se  faire 
dans  (]i.  litions  identi(iues  à  celles  djins  les([Uelles  ii.s  se  trouve- 

ront plus     ud. 

La  pai'tie  d'une  é'cole  de  laiterie  où,  en  dehors  des  salles  de 
cotu's  et  des  laboratoires,  les  élèves  apprennent  la  pi'ati<|Ue  de  leur 
métier,  devrait,  autant  (pie  possible,  être  identi(|Ue  au  meilleur  type 
de  t'abri(iue  à  recommander  i)our  les  campaj^nes  et  pouvoir  servir 
d'exemple  aux  élèves.  Ce  type  de  fabri(pie  devrait  être  économicpie 
de  construction,  bien  combiné  et  complet.  On  comprend  ])arfaite- 
ment  en  etl'et  (pie,  pui,s(|u'uii  particulier  ne  peut  pas  construire  à 
grands  frais  des  bâtisses  coûteuses,  acheter  des  machines  dis])en- 
dieuses,  comme  on  en  rencontre  dans  certaines  ('c(jles  de  laiterie, 
le  contr(*)le  (h>  la  tempt''rature,  du  d(;<;,ré  d  humidité,  de  la  ))Ui'et(''  de 
l'air,  etc.,  toutes  choses  si  impfjrtantes  dans  les  heiirreries  et  les 
fromageries,  ne  sera  plus  le  même  dans  hi  ])rati(|Ue  ordinairi!  (jue 
dans  le  cas  ])réc('dent,  et  cependant,  ces  choses  sont  parmi  les  plus 
importantes  à  enseio-ner  aux  élèves. 

En  passant  maintenant  à  la  divuljj^ation  des  bonnes  iiK'thodes 
de  fabrication  et  des  perfectionnements  à  aj)porter  à  ces  méthodes 
suivant  les  proférés  de  la  science,  on  peut  dire  (pi'elle  se  fait,  au 
Wisconsin,  d'une  manière  jus(pi'<à  un  certain  point  limitée. 

Elle  se  fait  lo  par  les  cours  de  l'école,  (pli  ne  sont  suivis, 
cluKjue  année,  (pie  ])ar  150  él('ves  'jnviron,  dont  une  partie  ne  de- 
viennent plus  tard  ni  fabricants  ni  fermiers  ;  2()  par  des  bulletins 
distribués  en  (piantité,  il  est  vrai,  dans  le  public.  11  n'y  a  pas 
encore  au  Wisconsin  de  système  d'inspection  complet  et  etHcace  et 
le  besoin  s'en  fait  sentir,  d'après  ce  (pii  nous  a  été  dit. 

Tous  les  fabricants  des  2,000  fabri( pies  (pie  compte  cet  EtatiK; 
peuvent  venir  à  l't'cole  et  les  bulletins  ne  .se  lisent  i)as  toujours. 
Renfermant  des  renseignements  tout  nouveaux  (pii  dérangent  l'an- 
cienne routine,  ces  enseignements,  on  bien  ne  sont  pas  généralement 
compris  ou  bi(^n  ne  s(3nt  j)as  mis  en  prati(pie,  si  un  ancien  éh've  do 
l'école  ou  un  inspecteur  autorisé,  n'en  déniontre  pas,  par  d(.'s  fait« 
clairs,  l'utilité,  les  avantages  ainsi  ([ue  facilité  d"en  faire  raj)plica- 
tion  dans  la  pi'ati(pie  des  fabri(pies. 

Les  professeurs  de  l'école  de  laitt^rie  de  Madison  sont  bien  au 
courant  du  système  actuel  d'inspection  de  la  province  de  Québec  : 
ils  paraissent  l'approuver  et  se  proposent  d'organiser  j)roniptement 
(piehpie  chose  d'analogue  au  Wisconsin. 


\ 


;^ll 


II.- 


10 

CUIU)  TEST." 


But   de  cette   épreuve. — Manière  de  procéd.;r. — Essais    faits   à 
l'école  de  laiterie  de  St-Hjiacinthe. 


Le  babcock  permet  de  couiiuîtrc  la  ricilicsse  en  f^ras  du  lait  et 
de  découvrir  le.s  fraude.s  ;  l'acidiinètre  peniii-t  île  détcniiiu'r  l'aci- 
dité du  lait. 

La  richesse  du  lait  et  hou  acidité'  sont  deux  choses  très  impor- 
tantes, mais  il  en  est  une  autre,  non  moins  impoi-tante,  pour 
laquelle^  jusqu'ici,  on  n'avait  pas  de  moyen  d'épi-euve,  c'est  la  pureté 
du  lait  au  point  de  vue  des  ferments  nuisibles  et  des  odeurs,  et  la 
manière  dont  il  a  été  soigné  parles  patrons  depuis  la  traite  jus(iu'.au 
moment  où  il  est  apporté  à  la  fabri(jue. 

CluKjue  année,  des  fabriques  suivissent  de  grosses  pei'tes  parla 
faute  d'un  ou  de  plusieurs  patrons  malpropres  et  sans  soin,  qui 
apportent  du  lait  contaminé  ou  ayant  une  mauvaise  odeur,  et  il 
suffit  du  lait  d'un  seul  patron  pour  gâter  toute  la  fabncation  d'une 
journée. 

On  peut  même,  sans  crainte  de  se  tromper,  aller  plus  loin  et 
dire  que  si  tout  le  mauvais  fromage  au  Canada  est  classé  sous  le 
nom  de  "  Québec  "  ou  "  Fn>neh  clieese,"  dans  le  eoiiniierce,  c'est  dû 
à  ce  fait  plus  (pi'au  maïKiue  de  connaissances  ou  d'hîibileté  d 's 
fabricants,  car,  actuellement,  bon  nomb)-e  de  fabricants  même  très 
experts,  ne  peuvent  (jue  fournir  des  produits  inférieurs  à  caus.-  du 
lait  mal  soigné  (jui  leur  est  apporté. 

()i-,  on  vient  de  perfecHonner  à  Madison  la  méthode  du  profes- 
seiu-  allemand  (ierber,  comme  sous  le  nom  de  "  fei'inentation  test," 
et  le  professeur  J.  W.  Decker,  l'instmcteur  pour  la  fabncation  du 
fromage  à  cette  «cole,  a  donné  à  cette  méthode  modifiée  le  nom  <le 
"  Curd  test," 

Elle  pennet  de  dire  à  tel  ou  tel  patron  :  Votre  lait  a  été  mal 
aéré,  mal  soigné  :  en  voici  la  preuve.  On  peut  lui  faire  sentir  les 
mauvaises  odeui's  que  ce  lait  dégage  et  lui  faire  comprendre  de  visu 
les  anomalies  qu'il  peut  produire  dans  la  fabrication  du  froniage. 

Cette   méthode  est  très  simple.      Elle  consiste  à  prendre  des 
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bouteilles  de  la  capacité  d'une  cliopiu(^  envii'()ii,  à  larn;c  ^^oulot  et  à 
couvercle  fermant  lierméti(|uenien' ,  à  les  remplir  aux  deux-tiers 
avec  du  lait  dont  ou  doute  de  la(|ualit(',  en  empli)yaut  une  houteille 
par  ])atron  douteux.  On  ajoute  (lans  eliai|ue  bouteille  dix  «routtes 
d'extrait  de  pn'-sure  dihu'e  dans  de  l'eau,  puis  on  place  ces  houteilles 
dans  un  hac  en  bois  u'ai-ni  intt'i-ieui'enient  de  fer-hlanc,  dans  le(|Uel 
on  met  de  l'eau  cliaude  à  la  tenip(''rature  d'en\  ii'on  !()()",  où  les 
bouteilles  plone;ent  jus(prft  la  liauteui-  du  niveau  du  lait  (ju'elles 
contieiment.  Le  lait  caille  en  (pichpies  instants.  Lors(|u'il  est 
compl('tement  cailh",  on  ('miette  le  caillé  avec  la  lame  d'mi  couteau  et 
on  en  \-ide  le  petit  lait  au  t'ui-et  à  mesin-e  (piil  se  s('pare,  à  intervalles 
de  temps  rapproclu'sdans  le  dt'but  et  plus  (''Ioii;nt's  ensuite,  l'emettant 
cluujue  Fois  la  bouteille  dans  le  bassin  à  eau  cliaude,  à  la  clialeui'. 

Lors()Ue  tout  le  petit  lait  est  .s(jrt",  on  obtient  dans  le  Fond  de- 
là b(MiteiIIe  un  e-âteau  de  cailK'.  On  abandijinie  ensuite  la  bouteille 
bien  bouch('e,  pendant  un  intervalle  (le  temps  di,'  4  à  (i  heures,  à  une 
températuiv  d'envii'(jn  100"  dans  le  bassin  à  e;iu  chaude,  (pli  doit 
être  fei-nii'  herm«'ti(piement  pai-  un  bon  couveivle,  bien  serré,  poui- 
éviter  tout  refroidissement. 

Au  bout  de  ce  temps,  on  retire  le  njâteau  de  cailh'  de  la  bou- 
teille, on  peut  alors  le  cas.ser  et  l'examiner. 

Si  le  lait  l'eiiFeriiie  de  mauvaises  odeurs,  elles  se  concentrent 
pour  ainsi  dire  dans  le  caillé  et  s'y  accusent  fortement  à  l'odorat. 

Si  le  lait  renl'erme  des  e'ermes  nuisibles,  ces  nrei-iues  se  déve- 
loppent et  l'on  obtiendi'a  un  caillé  plus  ou  nuMiis  lé^'ei-,  et  plus  ou 
UKjins  percé  de  trous. 

Avec  un  bon  lait,  le  (gâteau  de  caillé  a  une  odeui-  bien  franche 
et  est  bien  ferme. 

Ce  gâteau  de  caillé  permet  de  .se  rendrt;  exactenu  lit  compte 
des  défauts  (jue  le  lait  expérinient('  aurait  pu  commiini(pier  au 
fromage,  puis  de  remonter  à  la  cause  de  la  mauvaise  (pialité  de  ce 
lait. 

Grâce  à  l'obligeance  du  professeur  Decker,  nous  avons  pu 
essayer  cette  méthode  à  Madi.son  et  nous  rendre  compte  assez  exac- 
tement de  la  manière  de  procéder. 

Depuis  notre  retour,  des  essais  ont  été  faits  à  r('cole  de  laiterie 
de  Saint-Hyacinthe  par  monsieur  E.  Bourbeau,  av(>c  les  meilleurs 
résultats,  et  cette  méthode  y  est  entrée  dans  le  programme  d'ensei- 
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ifut'liiciit.     Des  patrons  (jui  y   apportaient  du  lait   plus  on   iiioiuM 
bien  soi<>7u''  ont  pu  ôtri"  avertin  on  connaissance  de  cause. 

Je  suis  en  voie  de  c(jiiibiner  avec  monsieur  Bourheau  un  petit 
appareil  de  ÔO  bouteilles,  peu  encombrant  <lans  les  fabriciueset  «l'un 
usat^fc  praticjue,  tout  en  étant  peu  coût<'UX. 

Cette  nouvelle  épreuve  du  lait,  si  ell.-  se  répand  dans  la  pro- 
vince, y  amènera  cei-tainement  une  amélioi'ation  sérieuse  dans  la 
qualité  du  fromage  et  du  beiu'iv,  pante  (pie,  par  elle,  les  patrons 
négligents  pourront  être  suivis  de  plus  près  et  on  peut  espérer 
«lu'ainsi,  une  des  causes  principales  du  mauvais  renom  du  fromage 
de  Québec  disparaîtra  plus  vite  et  (pie  bien  des  accidents  de  fabri- 
cation pourront  être  évités  à  l'avantage  de  tous  les  intéressés. 


IIL— AIR  DUCTS, 


(RAFRAICHISSEMENT    DES  CHAMBRES  DE  MATURATION'  DES 

FROMAGERIES.) 


Dexcnption  gétférale.— Disposition  des  dmins.—  Théorii'  da 
fonctionnement  de  l'npporeil.—Arantanges  qu'il  présente.— 
Moi/ens  d'en  actirer  le  firoffe.^Ses  im-onrénients  et  moi/ens 
d'ji  rcnu'dier. 
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Les  gravures  ci-contre   donnent    une  idée  du    nouveau   inoveii 
employé  au  \Vi,sco..sin  pour  rafraîchir  les  salles  de  matui'ation  des 
frcMuageries.     Il  consiste  à  envoyer  dans  la  salle  de  matui-ation  de 
l'air  (pii  a  circulé  dans   un  certain  nombre  de   drains  souterrains 
L'air  ,so  refroidit  dans  ces  drains  et  y  ac(piiert  l'humidité  nécessaire, 

A  droite  de  la  fromagei'ie,  on  voit  une  cheminée  isolée,  portant 
a  son  extrémité  supérieure  un  capuchon  ayant  la  forme  d'un  en- 
tonnoir placé  honzontalement.  L'ouverture  de  l'entonnoii-  se 
dirige  toujours  du  C(Ué  d'où  le  vent  vient,  tourne  avec  lui  et  est 
maintenue  dans  la  direction  voulue  par  une  (pieue  en  forme  d'éven- 
tail placée  en  arrière.  , 
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^  (V'ttc  clu-miruV'  isol.'.,;  ad.-  40,170  pi.-.ls  .!,■  Imiit.  L' vvnt 
Hy  en<r,mmv,  vt  l'uir  d.-seeiul  jns(|u'aiix  .Imins  ho  it.'riMins  où  il 
circule  avant  dv  p^'-m'-lnn-  dans  la  clianihiv  <h  u.  ituration  dt-s  IVo^ 
ina<;tïs. 

La  ch.M.iiiKV'  est  en  bois  ;  en  f.T,  l'air  s'v  r.'c-haurt'erait  trop, 
bêla  aurait  deux  inconvénients  :  lo  Li  t-mpératuiv  delà  cimn.hre 
de  maturation  ne  pourrait  plus  être  maintenue  aussi  basse;  "io  l'air 
circulerait  plus  dimcilement.  le  tira;;,,  de  la  chemiiu'.e  ayant  unu 
tendance  a  a^'ir  en  sens  contraire  du  vent. 

Une  cheminée  en  tAle  serait  du  rtMt-  plus  coûteuse  en  irénéral. 
<pi  une  cheminée  en  bois. 

La  circulation  souten-aine  se  fait  dans  10  à  IT)  tuvaux  de 
drama^re  ,1e  six  pouces  d,>  .liamètre,  placés  paralh'.Ieinent  ll-s  uns  à 
cote  des  autres,  écartés  de  '.]  à  4  pouces,  et  à  !»  ou  10  t.ouces  .sous 
tcn-e.  Ces  tuyaux  ont  100  pieds  de  lon^r,  distance  de  hi  clu'ininée 
extérieure  a  la.  chambre  de  maturation. 

L'air  arrivant  chaud  dans  ces  tuyaux  vaporise  toute  l'humi- 
•1-te  <iui  en  recouvre  les  parois  intérieures.  Or,  Ihumidité  pour  .se 
vai)ori,ser,  a  besoin  de  chaleur;  cette  chaleur  étant  pris."  à  l'air  <|ui 
ycircule,  cet  air  .se  refroidit,  et,  de  plu.s,  par  le  fait  même  de  .son 
i-etroidissement,  il  se  trouve  plus  près  de  son  point  <le  saturation, 
ce.st-a-dire  plus  humide,  si  on  considère  les  effets  (.u'il  p^-ut  nnv 
duire.  *        '■         1 

A  une  pre.ssion  et  à  une  température  déterminée,  l'air  ne  peut 
absorber,  .sous  forme  de  vapeur,  .p.'une  .juantité  maxima  d'eau, 
Lomju  une  ,,uantité  d'air  contient  .sous  forme  de  vapeur  la  (luan- 
tite  maxima  d  eau  en  rapport  avec  sa  température  et  .sa  pression  on 
dit  (pi  il  est  saturé. 

PIu.s  la  pression  est  forte  et  plus  la  température  est  basse 
inouLS  il  peut  contenir  de  vapeur.  Si  donc  on  bai.ss<.>  la  tempéra- 
ture dune  certaine  quantité  d'air  saturé,  sa  pression  restant  cons- 
tante, une  pa_tie  de  sa  vapeur  devra  .se  dépo.ser  .sous  forme  li(|uide 
et  lin  en  conservera  que  la  quantité  qu'il  peut  contenir  à  la  nou- 
velle température. 

^  Tant  que  l'air,  à  une  température  et  à  une  pression  détermi- 
nées ne  8  est  pas  complètement  .saturé,  il  a  une  ten  lance  à  vapori- 
H.>rleau  avec   laquelle  il   vient  en  contact,  et  cette  tendance  est 
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'rantuiif  [.lus  foci,.  ,|iril   ,.st    plus   .'loini,,'   .1..    son    |,ni„t  d,.  satura- 
tion, iniliviiiriit  (lit.  (|iril  est  plus  sec. 

Si  1  un  (liniiuur  la  tcini./'ratuiv  .ruii  (vriain  v(.Iumi.-  .l'air  non 
sature,  on  !.'  rapprocha  .1..  s  )n  p.int  .|r  s  ituration,  il  a  un-  t-n- 
•lanc..  ni.Mns  f.,rt.-  a  vaporis^^r  IVau  a,vr,.  Ia.pi..||..  il  vicit  vn  mu- 
tiict,  rt,  sans  contenir  plus  .riiunii.lit.-.  en  n'^-ilité,  il  .se  comporte 
c'uninie  h'iI  ('tait  plus  humide. 

<)i-,  l'air. en  circulant  dans  le.-;  drains  souterrains,  lo  al)S(»rl)e 
I  liunndit('-  (pu  en  reconviv  les  parois  int(-rieures,  2o  se  ivIVoidit 
par  le  lait  de  «(itte  absorption  et  aussi  vu  venant  en  contact  avec 
ces  tuyaux  (pn'  sont  à  la  tempt'ratuiv  du  .sol. 

Plus  les  tuyaux  .seront  ('(.nducteurs   de    la   clialeyr   et   poreux 
plus  1  air  s'y   refroidira.       Mais   d   y  a  à  cela  des   limites,  comme 
nous  le  Verrons  plus   loin. 

^  t)n  comprend  donc  maintenant  (pie  cei  mm-  plus  fi'oid  rt  plus 
près  de  son  point  de  .saturation  ait  pour  ctKet,  lo  de  refroidir  la 
salle  dt'  maturati(»n  des  fr()ma<re.s,  -Jo  de  diminuer  d'une  maniiTe 
considérable  l't'vapoi'ation  de  leau  des  IVomae-es. 

l'^i  prati(pi(>,  IV-té  dernier,  au  Wisconsin,  on  a  pu,  dans  plu- 
sieurs labri.pies,  maintenir  la  teniju-i-ature  des  salles  d,.  maturation 
entre  (JO"  et  (i.V  F.  par  les  plus  fortes  chaleurs  de  r.'t,'  (^t  annuler 
pres(pienti('rement  la  perte  de  poids  (h^s  froimu^es  i)en<Unt  la  ma- 
turatKjn. 

Dans  la  fi'omapM-ie  de  Monsieur  Kaspar,  à  Nicholson,  Wis 
dont  nous  domions  ici  une  vue  ph()to<rraphi(pie,  une  fois  l'ainm-cii 
en  fonction,  52!»  livres  de  fronia<re  (petits  fromaoes  de  20  livres) 
conservèrent  au  bout  (h-  17  jours  exact(>ment  le  m.-^me  poids  (pio  le 
premier  jour.  Un  autre  lot  de  52.S^  ne  perdit  (nie  .S  livres  en  17 
jours. 

On  admet  nu  Wi.seonsin  <pie  la  perte  moyenne  de  poids  des 
iroma^res  pendant  leur  maturation  est  d'environ  M  %  par  15  jcjurs; 
avec  des  conduits  souterrains  comme  ceux  (pii  vii'nnent  d'être  d.:- 
crits  cette  perte  peut  être  n'.duite  à  1  %,  ce  (pii  r.|.iv„ente  un  <rain 
de  2i  livres  par  100  livres  de  fromage,  soit  15  livres  par  15  jours 
pour  600  livres.  ' 

Outre  cela,  les  fromages   niûri.ssent  bien  plus  régulièrement 
■e  défoi-mont  moins,  ce  (jui  leur  assure  un  meilleur  prix  de  vente. 
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DIAGRAMME  MONTRANT  LA  DISPOSiTION  DES  DRAINS  Di  VENTILATION. 

Dans  la  t'abriipie  de  Monsieui-  Kaspar,  l'apiiareil,  y  conipris  la 
(•lienun/'<'  extérieure,  a  coûté  8104.00,  non  compris  le  prix  du  eivu- 
Meinent  de  la  tranchée^  (pii  a  ('t('  excruti'  par  les  patrons, 

.Mais  c'est  là  une  somme  d'are,-ent  placi'-e  à  j^ros  inté'r.'ts. 

Pour  (pie  le  systt'ine  fonctionne  bien,  il  faut,  sur  la  froina-ferie 
elle-mtMiie,  une  bonne  cheminée  d'aéra<,n' pour  assurer  dans  la  cham- 
bre de  maturation  la  circulation  d'air  iK-cessain-,  Les  uniNures  iii- 
di(pient  les  (h'tails  de  cet  a])pareil, 

^  Pour  la  circulation  de  l'air  dans  la  chambre  de  maturation,  il 
serait  bon  de  faire  di'boiicher  l'air  froid  par  plusieurs  ouvertuiv.s 
placées  dans  \v.  ])lancher  le  lon^f  l'un  des  murs,  ou  de  deux  murs 
oppos('H,  et  de  soutirer  l'air  chaud    par  d'autres  ouvtïrtures    (pii  ne 


IS 


•»»mit  pHH  .'Il  flic.'  .I...S  i)n'iiiif.|VH,  .'t  •|ui  .Hi)ifi,t   pliRvc*  au  i)liif()ii«l, 
i*n\g  i\u  iimr  oppos.-,  ou  .Iuiih  l'axi'  <!.•  lu  sull.'. 

Luir  .'tant  ^/liis  fVoid  dans  la  .salir  .|r  iiiatni-atioii  ^nn  IVxt.'- 
li.  i..,  le  tini;;i'  n'aura  ).,is  ;rraii<i('  cliaiicc  d.-  .s'.Ual)lir,  paivf  cpj'il  n.- 
peut  cxiHbr  .|Uf  si  1  «ir  iiu/Tiom-  t-st  le  |)Iuh  diaud.  C'.'.st  pour 
forcer  le  fmv^t'  nn\m  utiliso  la  vitmst-  du  vut  .iaiis  I\'titounoii  d." 
la  clicimM. .  .'xt.'rieur.'.  Ou  p.-nt  aid.-r  c-tt.'  circulation  .■!>  plaçant 
sur  la  Fahn.pi.-  une  clM-niiiuV  en  tôle,  ou  mieux,  plusi-urs  clieniinéeN 
seinMables  au  lieu  dV»....  r.e  .soleil  donnant  ,sur  ce.s  tuyaux  v 
échaufferait  rortenient  liur,  activant  ainsi  leur  tiraL'<' d'une  liiariii^rc 
oiiHidérable, 


CAPUCHON  ET  QUEUE. 

I.rfi  Jurande  cheminée  <le  prise  d'air,  (|ui  est  éloi<rni'e  de  la  i'ji- 
bri<|ue,  au  conti-aire,  devra  être  en  hois,  et.  si  possihl"  composée  de 
plusieurs  d<.u])les  de  planches  .séparés  par  .lu  papier  pour  empêcher 
1  air  (|ui  y  descend  de  s'y  échautt".  r.  J(>  ne  pense  pas  (|u'il  .soit  né- 
ce.s.saire  de  lui  donner  une  «rrande  hauteur  :  l'air  vêtant  plus  chaud 
tjue  dans  la  chambre  d.i  matura  tion,  .son  tirajre  a^r[t  en  .sens  contraire 
du  vent  et  plus  elle  est  ha)ite,  plus  cette  action  est  forte.  Je  pense 
(ju'd  vaut  mieux  la  faire  lar^re  et  ne  lui  donner  <|u'une  hauteur  suf- 
fisante pour  (lu'elle  .soit  bien  exposée  au  vent  de  tous  côtés. 

Les  cheminées  en  tôle,  dont  j'ai  parlé,  seront  inutiles  par  les 
t<imps  frais,  quand  il  n'y  aura  pas  de  .soleil,  parc,  (pie,  dans  ce  cas 
I  air,  au  lieu  de  s'y  échauffer  en  montant,  s'y  refroidira.      Elles  de- 
vront donc  être  munies  à  leur  ba.se  d'un  inoven  rie  fermeture  her- 
métique. 

II  faudra,  pour    les  temps    froids,  avoii'    m;e  bonne    cheminée 
d  aerage,  en  bois,  plutôt  large  que  haute,  ne  dépassant  le  toit  (pio 
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«l'un  pied  ou  deux  en\ii-<)ii,  "t  de  deux  jded.Hd  ""'o'  au  moins,  pour 
une  ehamlire  de  maturation  .li'  j^^raiideur  ordi.  .ivv.  Cette  elieiiiinm' 
devra,  ell(  aussi,  èti'e  muni'  d'un  k  e'istiv  perim  ttant  de  la  fermer 
liernu''ti(|Ui  Mimt  ipmnd  on  m  s'en  ,ser\  ira  pas,  ou  d'en  rt'';jler  le 
tiran;!'.  (  )n  peut  encore  SI- servir,  ponr  activer  celui-ci,  di-  la  <  lic- 
mini'e  de  lu  bouilloire,  <pii  Ton  entoinfia,  sur  mie  certaine  hauteur, 
d'une  autre  cheminée  carréi',  en  hois,  »pie  Ion  ejirnira  intérieure 
ment  de  tôle  yiilvanisé-e,  et  ipii  sern  n  communication  ilin  cte  avec  lu 
clwuuhrede  maturation.  Mais,  ipiand  la  hunillnire  m- ^.ni  p  i.s  nl- 
hnilée,  le  tirage  rn  seia  l'aihle.  Pour  les  t(lii|is  ehauds,  niif  telle 
chcmint'e  sera  commode. 

Le  Hystt-me  des  "  Air  hiiets     présente  plusirurs  inconvé-nieiits  : 

l(»  l)ans  les  terrains  dont  le  ,so»is-.sol  est  envahi  par  l'eau,  il 
est  impo.ssil)le  d'employi'r  de  simples  tuyaux  de  draiiiaj;e  plact's 
hout  à  bout,  car  l'eau  y  p('nètrei'ait  et  les  inonderait  eomplèteineiit. 
11  l'aufliait,  dans  ce  cas,  cimenter  i'ortement  les  tuyaux  les  mis  au 
bout  des  auti'es,  pour  empêcher  l'eau  d'y  pi 'in  «trei-,  (»u  bi'ii  emplo\-er 
des  tuyaux  d'<'eoûts  en  terre,  assemblées  a \ee  ,soin  les  us  au  bout 
des  autres,  ou  se  sei'vir  de  tuyaux  de  btnte.  Il  laudri  de  plus, 
cimenter  s(jiuneusenient  les  puits  ijui  se  trouvent  l'un  à  une  extrt'- 
mité,  l'autre,  h  l'autre  de  la  canalisation.  On  pourra  aussi  drainer 
le  .sol  dans  le  voisina»;*'  de  ces  "  air  ducts." 

Les  tuyaux  di'  teiic  sont  plus  ou  moins  poreux  et  lai.s.sent 
toujom-s  suintei-  un  peu  d'humidité  sur  leurs  pai'ois  inté-rieures,  ce 
(pli  aide,  comme  nous  l'avons  vu,  au  ret'roidi.s.seiiieiit  de  l'ai-  et  lui 
donne  de  l'humiditi'.  Mais  avec  «les  tuyaux  d'é^roûts  imperméables, 
ou  des  tuyaux  en  Fonte,  il  n'en  sei-a  plus  de  même  et  l'air  ne[HKirra 
plus  .se  rel'roidir  (pie  ])ar  contact  avec  la  pai'oi  int('rieure  ('e  ces 
tuyaux,  H  huiuelle  il  communiipiera  .sa  chaleur,  (pie  ceux-ci  coinmu- 
ni(pieront,  à  leur  tour,  aii  .sol  par  leur  condtictiMlité  propic.  Plus 
les  matériaux  (pii  entrei'ont  dans  leur  composition  seixjnt  coi  lue- 
tours  de  la  chaleur,  et  plus  le  soi  le  sei'a  lui-même,  plus  l'a  r  se 
refroidira  facilement  et  moins  il  faudra  de  tuyaux.  Ainsi,  ave(  des 
tuyaux  on  fonte,  le  refroidissement  sera  plus  considérable,  ladin  n- 
sion  de  la  surface  intéi'ieure  des  tuyaux  et  la  natm-e  du  sol  ct.«nt 
la  même  dans  les  deux  cas.  Mais  si  le  .sol  est  moins  conducteur  de 
la  chaleur  (pie  les  tuyaux,  l'emploi  de  tuyaux  de  fonte  ou  de  ^rs  es 
ne  fera  pas  de  dittérence,  ])uis(pie,  dans  ce  cas,  le  refroidis.semcjit 
dépendra  surtout  du  sol  et  non  des  tuyaux.     L'air  circulant  dans 
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ces  tuyaux  iinpcnu.'ablcs  à  rhumiflit('  no  pourra  (pie  se  rapprocher 
de  son  pouit  do  saturation  par  le  rern^disseuient,  sans  au.nnenta- 
tion  réelle  de  la  (piantité  de  vapeur  (pi'il  contient. 

^  Par  les  temps  chauds  et  ora<reux,  lorsipie  le  de^m'.  d'humidité 
H  J  extérieur  est  considérable,  par  le  r..l'roi<lissement,  l'air  se  rai)pro- 
chera  suHisamment  .le  son  j.oint  <le  saturation  pour  que  l'évapora- 
tion  de  1  eau  des  1  roma<,a"s  soit  à  p.'u  pW's  nulle  dans  les  chambres 
de  maturation. 

Mais  par  les  temps  .secs,  il  n'en  sera  plus  de  même,  et  la  p<n'te 
fie  pouls  des  tromao'es  par  évaporation  sera  plus  considérable.  C'est 
pour  cela  que  l'on  trouve  des  pertes  de  poi.ls  diffé-rentes,  suivant  les 
jours,  dans  une  même  froma-rerie.  Jl  y  aurait  un  moven,  imr  ces 
temiw  secs  et  chauds,  de  donner  à  lair  l'humidité  ^ulKsanf  ce 
serait  de  taire  couler  un  peu  d'eau  dans  les  c(Miduits  souterrains  • 
pour  cela  il  taudrait  (pi'ils  aient  une  pc-nte  réo-nlière  dans  un  sens 
ou  dans  1  autre. 

Dans  les  terrains  très  humides,  avec  d.^s  drains  non  ciment(''s 
les  uns  aux  autres  et   très  perméaliles  à    Ihumidité,  j.ar  les  temps 
cluuK  s  et  ora^reux,   l'air   en  pas.sant   dans  ces   tu  vaux  deviendra 
complètement  saturé  d'humidité,  .son  refroidis.sement  .sera   moindre 
puis.piil  ne  pourra  évaj)orer  .prune  .piantit.' limitée  .l'eau  et  .ni.'  les 
drains  ,.n  terre   .sont   peu   onducteurs  d,^  la  chaleur  ;    la  salle  de 
maturation   sera  donc  chaude  et   humide.      Pour  tuer  l'humidité 
dans  ce   cas,    il  .sera  bmi  de   répan.lre  sur  1.'   ])lancher  un   p.>u  .h- 
chaux  ou  de  taire  arriver  l'air  des  conduites   sur  un   pani.r  .nu-l- 
c.)n.pie  contenant   <le  la   chaux  vive  et  placé  dans  le   puits  par  o.'i 
1  fiir  pénètre  dans  la  chambre  .le  maturation. 

On  v<Mt  donc  que  le  fonctionnement  de  ces  appareils  variera 
beaucoup  .suivant  les  conditions  atmosphéri.iues  extérieun>s  vt  sui- 
vant la  nature  du  .sol  .)ù  ils  ,se  tr.)uveront  et  .,u'il  faudra  .a'an.le- 
nient  tenir  compte  de  la  nature  du  .sol  lors.pi',jn  en  établira^un. 

Au  Wisconsin,  où  le  climat  est  relativement  sec  et  où  le  ,sous- 
HOl  ncst  pas  trop  humide,  il  donne  les  meilleurs  résultats. 

Je  n'ai  pas  entendu  dire  qu'il  ait  été  fait  d'expériences  dans 
cet  btat  pour  .leterminer  la  proh^ndeur  mini  ma  à  la.uielle  il  faut 
placer  les  dram.s.     Celle  ,pii  est  ad.jptée  varie  de  9  à  12  pieds. 

•2o   La  vermine  peut  pénétrer  dans  les  conduits  souterrains  et. 
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si  un  rat  ou  une  .souris  vient  à  y  mourir,  l'air  peut  en   être  infesté, 
exiffeant  un  nettoyaffe  coûteux  des  conduits. 

Pour  éviter  cet  incoiiv(''nieiit,  il  sera  lu'cessaire  de  mettre  à 
chacune  de  Uîurs  extrémités  des  boucli(jns  en  toih;  métalli(iue  as.sez 
fine,  .soij^-neusement  ajusté.s. 

.3o  Intervient  la  (piestion  des  moisissures.  (  ))■,  les  coiiditi(»ns 
les  plus  fav()ral)les  au  développement  des  moisissures  .sont  : 

(a)  air  humide  : 

(b)  ail'  non  renouvelé  : 

(c)  température  plutôt  chaude  : 

(d)  air  infesté  de  mauvais  uvrmes. 

Mais  avec  le  système  en  (piestion,  l'ail'  peut  être  continuelle- 
ment renouvelé,  refroidi,  »,'t  comme  nous  l'avons  vu,  on  peut  en 
régler  l'humidité  jus(|u'à  un  certain  point. 

Reste  la  (|Uestion  des  germes.  Pour  en  éviter  les  dangers,  il 
faudra  désinfecter  de  temps  à  autre  la  .salle  de  maturation  et  les 
conduits  souterrains.  Poui'  cela,  on  j^ourra  parfaitement,  après 
avoir  retiré  les  fromages  de  la  chaml)re,  briller  du  soufre  à  la  l)ase 
de  la  cheminée  exté'i'ieure  d'aérage,  de  fa<,'oii  à  ci'  (pie  les  fumées 
d'acide  sulfureux  circulent  dans  tous  les  conduits  .souterrains,  et, 
de  là.  dans  la  chambre  de  maturation,  où  on  pouri'a,  du  reste, 
brûler  du  soufre  en  même  temps.  Cette  chambre  doit  avoir,  aupa- 
ravant, é'té  lavé(^  avec  une  .solution  de  soude  causti([ue  ou  de  for- 
maline.  Puis,  on  ou\  rira  toutes  les  fenêtres  pour  y  faire  circuler 
l'air  par  une  belle  journée  sèche  et  chaude. 

Cette  désinfection  terminée,  on  n'aura  plus  à  craindre  les 
moisissures  pendant  plusieurs  mois. 

4o  8i  on  ne  cimente  pas  les  tuyaux,  un  autre  inconvénient 
pourra  se  faire  sentir  :  le  mauvais  air  du  sol  jiouri'a  monter  dans 
la  salle  de  maturation  en  pénétrant  dans  les  con<luits.  Dans  ce 
cas,  il  faudra  employer  des  tuyaux  cimentés. 
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IV. -CHAMBRES  CENTRALES  DE  MATURATION. 


Leurs  ai-antaij<'s  pour  la  bonne  maturation  et  pour  faciliter  la 
vente  des  fromages. 


h'  '    ! 


:  !i 


Bien  <hH  fabn.,u.>M  n'ont  pas  de  olianibres  de  maturation  eon- 
venable.s  et  le.s  propriétaire-  de  ces  fabri(,ueH  pas  d'anront  pour  lo^ 
améliorer.  Dans  ces  conditions,  les  fnjmaj^a^s  doivent  s-  vendre 
très  jeunes,  le  fabricant  supportant  une  réduction  de  prix  Ou 
bien,  s  il  les  conserve  (piel<,ue  temps,  ils  mûrissent  mal,  commencent 
a  se  gâter  :  nouvelle  cause  de  diminution  de  prix.  Ce  sont  surtout 
comme  la  cho.se  a  été  prouvée  maintes  et  maintes  fois  et  en  i)arti- 
ciiher,  par  les  conc.^irs  <le  fromage  organisés,  cette  année',  à  Saint- 
Hyacinthe,  par  le  d.'partement  de  l'Agriculture,  les  fromacres  les 
moins  bons  dont  les  défauts  s'accentuent  le  plus  dans  ces  conditions 
les  fromages  bien  faits  ayant  une  plus  grande  résistance  aux  arrents 
de  détérioration.  EnHn,  la  grande  .luautité  de  fromage  mallnûri 
(luiest  n.ise  sur  les  marchés,  cha(,ue  année,  nuit  beaucoup  à  li 
réputation  du  t roulage  de  Québtîc. 

Au  Wisconsin,  les  mêmes  causes  ont  pro(hiit  les   mêmes  effets 

V'.    ,-P''',    '"'''''^"^^  ^'''"'''  '^"^   '^"^•-'''•*^  deMadison  sont  en   train 
(1  étudier  1  organisation  de  cham})res  centrales  de  maturation. 

Ces  chambres  devraient  être  placées  dans  les  districts  où  les 
fromageries  sont  le  plus  rapprochées,  près  d'une  station  de  chemin 
de  ter  et  a  la  portée  du  plus  grand  nombre  de  fabri.jues  pos.sible 
Llles  seraient  con.struites  av.-c  tous  les  derniers  perfectionnements 
et  mise  sous  la  surveillance  d'un  homme  expérimenté  ,,ui  conduirait 
avec  soin  la  maturation  d(,  tous  les  fromages  verts  ., ni  y  seraient  ap- 
portes, de  manière  a  leur  donner  une  i)lus  grande  valeur  sur  le  marché 
et  a  couvrir,  et  au-delà,  les  frais  de  maturation.  Cette  chose  est 
po.ssible  et  nous  avons  déjà  vu  que,  par  l'emploi  des  "  Air  Huct^.  " 
on  pouvait  réchure  la  perte  (]e  poids  des  fromages  de  15  livres  nar 
15  jours,  pour  000  livres.  ' 

De  plus,  c'est  à  ces  chambres  de  maturation  que  se  rendraient 
les  acheteurs  Les  fromages  y  seraient  classés  de  fa(;on  à  en  former 
des  lots  plus  homogènes  et  ayant,  par  suite,  une  plus  grande  valeur 
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rUATrON. 
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Ijes  paiements  se  feraient  à  ces  clianibre.s,   évitant  ainsi  aux  fabri- 
cants bien  des  frais  de  rentrée  d'arijjent. 

La  cliose  est  à  l'étude  au  Wiseonsin,  Peut-être  y  aurait-il 
avantajije  à  in(îttre  cette  idée  en  pratiijue  dans  certains  centres  do 
la  province  de  Québec. 
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V.— FABRICATION  DU  "  BRICK  CHEESK.  " 


Condition!^    de    succès. — Mode   de    fabrication. — Qualités  de    ce 
fromage. 


Il  se  fabrique,  en  ce  moment,  au  Wi.sconsin,  un  froma<^(!  (jui  a 
beaucoup  de  voi^ue  sur  les  marchés  locaux  et  ijui  rapi)orte  au  cul- 
tivateur beaucoup  plus  par  100  livres  de  lait  ([ue  le  ched  lar,  parce 
qu'il  retient  plus  d'humidité. 

La  fabrication  en  est  très  simple  et  ne  demande  pas  un  maté- 
riel bien  compli(iué.      La  voici  : 

La  première  condition  de  réussite  est  d'employer  du  lait  aussi 
doux  <|ue  possible. 

lo  Faire  cailler  à  90"  F.  en  trente  minutes, 

2o  Couper  le  caillé  comme  pour  le  cheddar. 

3o  Cuii-e  à  104°,  en  autonnu;,  et  à  IIG",  en  été,  en  trente 
minutes. 

4o  Soutirer  le  petit  lait  aussitôt  que  le  caillé  est  suffisamment 
raffermi,  ce  (pli  prend  environ  1.5  minutes. 

5o  Laisser  égoutter  le  caillé  et  le  aaler  à  rai.son  d'une  livre  de 
sel  par  cent  livres  de  caillé. 

6o  Mettre  en  presse.  Pour  cette  opération,  on  se  sert  d'une 
large  table  étanche  et  inclinée  vers  l'une  de  ses  extrémités.  Sur 
cette  tnble,  on  étend  un  tapis  de  corde.  Sur  ce  tapis,  on  place  les 
uns  à  côté  des  autres  de  petits  moules  en  bois  ayant  en  plan,  inté- 
rieurement, les  dimensions  d'une  brique  ordinaire,  mais  \ine  hauteur 
d'environ  six  pouces   et  dont  les  parois  sont  percées  d'un  certain 
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1 1' 


noiiibi'c  (le  petits  tixjus  dr  l;i  grosseur  d'un  clou  de  hroclie,  de  gros- 
seui-  iiioyeiiiie.  jiour  pennettiv  au  petit  lait  de  soi-tir. 

Ces  iiiouK's,  une  i"()is  jilaec's  les  uns  à  côtt''  des  autres,  sui'  la 
tal)le,  s(jnt  renii)lis  de  eaillé.  Sur  le  caillé,  on  place  à  jjlat  une 
planchette  en  hois  pouvant  piMu'trer  sans  iVottenient  dans  le  moule 
l't,  sui-  cette  planchette,  on  ])laci'  de  chani{)  une  l)ri(Hie  oi-dinaire, 
suivant  Tune  des  dia<i,'onales  du  moule. 

Le  poids  do  cette  bri(|Ue  est  suliisant  pour  presser  le  i'nMna<.re 
et  dès,  ([ue  U'  caillé  est  assez  i'erme,  on  jieut  retourner  le  pain  de 
caillé  dans  les  moules. 

Le  caillé  reste  ainsi  -Zi  heures  en  moule  et  on  le  retourne  trois 
ou  (|uat)'e  i'ois  pendant  cet  intervalle  de  temps,  pendant  les  pre- 
mières heures  surtout,  phu/ant  la  surface  inlei-ieure  du  pain  en 
dessus  l't  renversant  la  surface  supériein-e  en  dessous. 

l^a  ti'Uipélature  de  la  clunubre  où  se  fait  cette  opération  doit 
être  dans  le  voisina;i>e  de  (iO".  Au  bout  de  24  heures,  les  pains 
sont  retirés  du  moule  et  transporté-s  dans  une  autre  salle  un  peu 
])lus  fi'oide,  où  on  les  place  les  uns  à  côté  des  autres  sur  une  lari^e 
table,  ajirès  les  avoir  frottés  de  sel  sur  toutes  leui-s  faces  :  on  en 
supei'pose  deux  ran<;'ées.  Ils  l'estent  sur  cette  table  pendant  deux 
jours  ;  ])endant  ce  temps,  on  les  retoiu-ne  deux  l'ois  par  jour  en  les 
frottant  de  sel  sur  toutes  leurs  faces.  Cependant,  il  est  inutile  do 
frotter  la  surface  inféi-ieiuv  du  pain  supérieur,  (pii  vient  en  contact 
avec  la  sui'face  sup('rieure  du  pain  inférieui'  déjà  frottée.  On 
les  })orte  ensuite  dans  la  salle  de  maturation.  Garder  dans 
cotte  chambre  une  tempé'rature  do  50  à  GO".  Au  bout  de 
(piinze  jours  de  maturation  environ,  ils  .sont  bons  à  être  vendus. 
On  les  enveloppe  soio-neusemeiit  de  papiei'  parchemin  et  on  les 
expédie.  C'est  un  bon  fromai^e  (pli  a  une  orande  vogue  au  Wis- 
consin.  Il  est  plus  mou  (pie  le  Choddar  et  d'un  j>()ût  ai,n-éable.  J'ai 
visité,  avec  monsieur  lîourbeau,  une  de  ces  fabi'i(pies,  où  la  cave 
était  en  sous-sol  avec  de  bons  murs  en  pierre,  puis  chautiéo  par  un 
poêle.  C'est  Hurtimt  l'autonnie  (pie  se  fabricpio  ce  fronuigo,  l'été,  il 
est  difficile  d'avoir  du  lait  assez  doux  et  de  maintenir  dans  les  salles 
une  température  as.sez  froide.  Peut-être  y  aurait-il  avantaire  à 
essayer  ce  fromay,('  dans  la  [)rovince. 
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VI-CONDTTIONS  GÉNÉRALES  DK  L'INDrSTRIE  LAI- 
TIERE AU  WISCONSIX. 


Nombt','.  et  quarif('>^  des  fahnqu"s:—I\r>iirhé.'<  et  prir.—Qiutlité.'i 
et  défauts  d".s  fromaijcs  et  drs  beurres.— -V<  nte. 


L'industrie  laitière,  tiu  Wisconsin,  dans  ces  dernières  années, 
a  fait  de  grands  progrès.  Elle  y  reçoit  son  impulsion  d'honnues 
très  compétents  et  très  enthousiastes,  comme  les  professeurs  Hus- 
sell,  Babcock,  Farrington,  Heiu-y,  D.'cker,  Riehter,  Graig,  etc.,  et  d 
a  été  fait  en  faveur  de  cette  industrie  des  sacririces  très  nupor- 
tants. 

Des  recherches  très  sérieuses  ont  été  faites  pai-  ces  messiein's 
pour  l'amélioration  de  la  race  de  vaches,  des  soins  à  donner  à  ces 
animaux  et  au  lait,  pour  celle  des  fabri(pies,  des  procéd.'s  de  fa- 
1)rication  et  de  l'instruction  prati(pie  à  (h)nni'r  aux  faln-icants. 

Cet  État  compte  actuellement  -iOO  beurrei'ies  et  1  ,Ô0()  froma- 
geril^  Les  beurreries  sont  grouptH's  dans  certains  districts  seule- 
ment. La  raison  en  est,  d'après  c<i  ([ui  nous  a  été  dit,  <pie  ces 
districts  sont  plus  propres  à  la  fabrication  du  beurre  (pi'à  celle  du 
fromac'e  :  les  conditi(Mis  climatéri(aies  ne  seraient  pas  les  mêmes. 

La  moyenne  du  lait  apporté  aux  fabri(|ues  est  d'environ  4  à 
5,000  livres  de  lait  par  jour  ou  par  fabi'i<iue. 

MM.  S.  M.  Babcock  et  J.  W.  Decker  comptent  seulement  une 
bonne  installation  .sur  dix  actuellement  dans  _  les  fromageries. 
D'après  le  mouvement  commencé,  ils  espèrent  arriver  à  avoir  par- 
tout de  bonnes  fabriques  en  peu  de  temps. 

Ce  (lui  caractérise  l'industrie  laitière  au  Wisconsin,  c'est  (pie 
la  plus  grande  partie  de  ses  prorluits  sont  vendus  pour  la  conscjin- 
mation  locale,  de  Chicago  et  de  Milwaukee  en  particulier.  Les 
prix  sont  beaucoup  meilleurs  pour  l'exportation  et  les  paturons  ont 
re(;u,  l'été  dernier,  près  d'une  piastre  des  cents  livres  d.'  lait. 

La  fabrique  de  brick  cheese  (pie  nous  avons  visitée  payait  aux 
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habitants  ^1.20  des  100  livres  de  lait  à  l'époque  de  notre  pasKa^M-. 

Xous  avons  sondé  au  hasai-d  un  certain  nombre  de  froniajrcs 
dans  toutes  les  fabri(|ues  et  entrepôts  froids  (jue  nous  avons  visités. 
Partout  nous  avons  trouvé  une  bonne  saveur  et  nous  n'avons  ren- 
eontré  nulle  part  ees  mauvais  froûts  si  communs  dans  les  iVomacres 
(le  cette  provinet^  (Via  est  sans  doute  dû  à  ce  (pie  les  habitants 
fournissent  du  meillein-  lait  aux  fabri([ues,  ainsi  ({u'au  ^t'uiv  de 
froma<;e  fabri(pié.  La  consommation  locale  demande  un  fromafre 
moins  ferme  (pie  l'exportation,  et  Monsieur  Bourbeau  dit  (jue  le 
froinat^re  d'exportation  est  plus  difficile  à  fabri(pier  bon,  au  j)oint  de 
vue  de  la  saveur,  pour  la  conservation.  Tous  les  fi-oma^es  pour 
la  consommation  hx'ale  sont  faits  du  poids  de  20  à  25  livres. 

Quant  au  beurre,  ou  ne  peut  pas  en  dii-e  autant  :  tous  ceux 
(jUe  nous  avons  sondés  dans  les  enti-ept'its  froids,  à  (/hicai^o,  avaient 
une  saveur  plus  (ni  inoins  désa^n-éable,  pivs(pie  tous  avaient  le  ^^oût 
de  suif.  Leur  (inballa^re  ne  difiérait  pas,  in  général,  de  celui  (  ni- 
ployé  dans  cette  province,  (pii,  sous  ce  rapport,  peut  s(jutenir  avîin- 
ta^aniseinent  la  comparaison  avec  le  Wisconsin.  Les  dimensions 
et  les  formes  des  boîtes  ou  des  tinettes  étaient  les  mêmes  cpi'ici  et 
le  beurre  y  était  empa(pieté  avec  le  même  soin,  ou  plut(jt,  n'y  était 
pas  e'.npa(pieté  avec  plus  de  soin. 

Pour  le  paiement,  l'école  de  Madison  paye  aux  patrons  la  livre 
de  ffras  1  cent  de  moins  (pie  le  marché  au  beurre  d'El^in  ne  paye  le 
beurre.  Tant  pour  le  beurre  (pie  pour  le  fromage,  c'est  le  système 
avec  (piotations  officielles  et  le  système  à  l'enchère  (jui  ent  préféré 
dans  ce  pays. 

Grr.ce  à  l'obligeance  de  monsieur  W.  Kennard,  gros  commerçant 
en  b(iurre  et  en  (eufs,  de   Chicago,  nous  avons  jm  assister  à  une 
réunion  du  bureau  (pii  fixe  cluupie  jour  le  cours  du  beurre  et  des 
(eufs  dans  cette  ville.     C'est  aussi  grâce  à  son  obligeance  (pie  nou 
avons  pu  visiter  les  principaux  entrep(")ts  froids  de  Chicago. 
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Faninrs'     It/sfifKfcs. — Orydit/safioi/    (1rs     rrioiiui/s.    -l'rtKjnmi- 

„„.s. Clioir  <l'x  ('(»)[(' rciii-ii'i-s. — Katar,'  (h's  CDiifrr.'Drrs.— 

Rapport  des  cotifértnn-ii'rs. 


Les  conférences  sont  données  pai'  ce  (m'oii  appelle  Ifs  "  Far- 
mers'  Institutes." 

A  la  tête  de  ces  "  FaiMucis'  Institutes,  "  si-  tiouvc  \ui  surintrn- 
dant  (jui  est  actuellement  monsieur  (  ieorj^v  McK.'riow,  et  (jui  s  oc- 
cupe de  i  oi'o;anisati<)n  de  toutes  ces  r(''Uiii(ins.  Le  surintendant  est 
nommé  par  un  bureau  de  direction  de  ra(,n-iculture  qui  est  rattach»' 
à  l'université  de  Madison. 

Loi'sipie  les  citoyens  d'un  district  dt'termin.'  d.'siirnt  oi-^rani- 
ser  inie  ré\niion  a^'Hcole,  ils  en  font  la  demandr  au  surintcn<lant 
(jui  leur  adresse  un  blanc  de  demande  à  remi)lii'.  L»-  surintendant 
fait  coimaîti-e,  clia(|Ue  année,  par  la  presse,  l'éijoque  à  la(|Uelli'  les 
demandes  doivent  êti'c  faites. 

Les  oTOupes  de  cultivateurs  (pli  (b'sirent  îles  réunions  doivent 
fournir  j^ratuitement  le  local,  r.-clairaov,  le  cliautlaov,  poui'  les  cinq 
réunions  (]ui  se  donnent  cluKpie  fois,  dans  cluepie  eiidi'(jit.  Les 
autres  dépenses  sont  défrayées  ])ar  l'Ktat. 

L^'ne  liste  de  toutes  les  demandes  est  di-esst'r  ])ai-  Ir  sui'inten- 
dant  qui  la  soumet  au  bun-au  de  direction  \n)\\v  (ju'un  eboix  en 
soit  fait. 

Pour  ce  choix,  on  tient  compte  : 

lo.  Des  districts  dans  les(piels  desc(mférences  sont  le  ])lus  né- 
cessaires : 

2o.  Des  districts  où  n'ont  pas  encore  été  tenus  de  "  Farmers' 
Institutes  "  ; 

8o.  De  la  répartition  des  réunions,  de  façon  (jue  tijus^les  fer- 
mier.s  de  l'état  puissent  facilement  a.sHister  à  un  de  ces  "  Farmers' 
Institutes,"  chaque  aimée  ; 
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4().  W's  ilisti-icts  oti  1rs  l'i'UiiioMs  ont  le  [»lus  de  cliuilcOH  de 
J)i)rt<'i'  fruit. 

JVh  dates  sont  riisuit.'  fixt'cs  jtoiir  cliai-un  df  cts  •  P"'annt'rs' 
liiHtitutt's  ■'  et  la  liste  avee  la  date  en  est  ])id)li('e  par  la  presse,  et, 
en  })ai'tic'ulier,  ])ar  les  joui-naux  locaux. 

Tue  lettic  ciivulaii^;  est  adress('e  aux  ditiV-rents  o;r()upes  clioi- 
sis  pour  (|u'ils  noHiuient  des  cou mn'ssa ires  locaux  poui'ces  réunions, 
ce  (|ui  doit  se  i'aii'e  au  moins  six  .semaines  axant  la  date  des  iv-u- 
inous.  l'endant  les  trois  semaines  (jui  pri'cèdeiit,  des  atfîches  ot  dos 
pro^^ranimes  sont  <li,stril)ués  partout  dans  les  districts  où  elles  doi- 
\-ent  se  tenii-.  Dans  (piehpies  centi'es,  de.,  hommes  d'atraii-es  otireiit 
des  prix,  (jui  .se  m(>ntent  ipielipies  t'ois  à  plusieurs  centaines  de  pias- 
tres et  (pli  sont  un  u;i'anil  encoura;^fement  po\ir  les  aifriculteurs. 

Des  pi'oni-anunes  de  eonlerences  sont  dre,s,s('s  pai-  le  surinten- 
dant poui-  chacune  de  ces  réunions.  Kn  combiiiiint  ces  proiri-am- 
mes,  il  tient  compte  des  industries  les  mieux  adapt('"s  au  .sol  et  au 
climat  des  ditîéivnts  districts. 

Tomme  conféi'eiiciers,  on  choisit  parmi  les  cultivateui's  tpii  ont 
le  mieux  r('U.ssi  dans  les  ditll'i'entes  hranches  au'ricoles  dont  ils  iaut 
parlei-,  (pii  sont  le  ])lus  capables  d'exprimei-  leurs  idées  d'une  ma- 
nière l)rève  et  intelli^-ible  ])our  tout  le  monde  et  (pli  ont  une  bonne 
réputation. 

Outre  ces  conféi-enciers  locaux,  il  y  a,  à  chiKpie  n'union,  un  con- 
iérencier  otiiciel,  uoinnu'  par  le  surintendant,  (pie  l'on  nomme 
conducteur,  accompa^nié  d'un  assistant,  aux(piels  ont  adjoint,  trois 
experts. 

Le  premier  est  pour  les  chevaux  et  les  vaches.  Plusieurs  de 
ces  animaux  sont  amenés  devant  l'as.semblée  et  jup's  par-  lui:  il  en 
fait  connaître  publi(piement  les  défauts  et  les  (pialités,  donnant 
ainsi  une  conférence  i)rati(pie. 

Le  second  expert  (>st  pour  les  niout(jns  :  il  procède  publi(pie- 
ment  de  la  mêiiH^  manière  (pie  le  précédent.  Le  troisième  est  p(jur 
l'horticulture  et  les  arbres  fruitier.s.  On  y  adjoint,  (piehplefois  eii- 
C(jre,  une  fennne  ])our  des  conférences  sur  la  tenue  du  ménage  et  la 
cuisine. 

Le  conducteur  est   payé  ïS25.()()  par  .semaine,   .son   a.ssi,stant. 
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!^-2()0(),  et  \vH  exprrts  eliaeun  ^2r,.()0.      I.mrs  frais  .!.■   voya^^-  sont 
]»ayéH. 

Les  eii.lroits  où  doiv.'ut  se  tenir.  elia(|U"  innée,  les  "  Fanners 
Institiites"  et  les  datesdc  ees  r/'unioiis  sont  ué.néral.'m.-nt  ehoisis 
suivant  ein.|  li^-nes  paralli-les  allant  du  nonl  an  sud,  <\r  manieiv 
,,„.■  le  eonduet.-ur.  son  assistant  et  les  experts,  en  eomuimeant  par 
l'.  su.l  par  exen.plr,  puissent  raeili-nient,  en  passant  d  un.'  li;,'no  a 
I  autr.",  dirin-er  tous  l.'s  "  Fanners'  Institutrs'  de  1  anné.-  en  mar- 
chant vers  Ir  nord. 

("lia.jur  conl'.'reiice  ni-  <loit  pa^  durri-  plus  de  (punz.-  à  viu;^4 
minutes.!  .loit  être  suivie  d'une  .liscussi..n  où  l.-s  assistants  p.-u- 
v.'Ut  .l.'inan.ler  t.ait.'s  l.'s  inf..rmati..ns  .,u'ils  .lé^sin-ut  coiuiaitre  sur 
le  suj.-t  vv  «luestion.     (  "ett.'  .liscussi.Mi  d.uv  .!.■  "iO  à  W  nnnut.'s. 

Le  cou.hiet.'ur  .lirinv  l.'s  eonfé'r.'nc.-s  .'t  l.s  .liscussi.jns  rt  main- 
tient l'oi-dre. 

Des  rapports  de  to  lies  ces  réunions  sont  faits  j.ar  le  coii.luc- 
teur  et  s.m  assistant  |ui  ont  pour  eel.->  d.'s  blancs  k  remplu. 
V.)ici  les  principaux  i).)i,its  m.'utionn.'s  dans  ces  rai)]iorts  : 

lo.    L.'  n.)nd)re  de  ]hm^..!ui.'s  à  cba.pie  réunion. 
2o.    Intéivt  .pie  es  personnes  ont  niontr.'  aux  conférences. 
:\o.    L'orn-anisation  .l.'s  conf.'rrncs  .'t  du  lo.-al  a-t-elle  été  bien 
faite  ! 

4().  Nommer  les  trois  principal. 's  industries  <lu  district,  par 
.)i-dre  .l'importauc. 

5o.   Etat  des  chemins  .lu  district. 

Oo.   l\Iatériaux  pr.)pres  à  la  construction  des  chemins,  ijue  1  on 
peut  trouver  dans  le  district. 
7o.   Nature  du  sol. 

Ho.   Nature  du  sous-sol. 

9o.  Valeur  des  fermes  à  l'acre. 

lOo.   Valeur  des  terres  neuves  à  l'acre. 

1  lo.  Systèmes  de  culture  suivis. 

120.  Nombre  des  cercles  agricoles  dans  uu  rayon  de  dix  mill.*s. 


no 

I  .■)(>.  \()iiil)rc  des  fHltriiiii.'H  (le  Ix'urrf  vt  ilr  froinn;;!'  diins  lUi 
layon  de  dix  iiiilli's. 

I4t).    Le  iiH'illlcui-  ciidi'oit   où   ()r;;niiisfr  des   l't'uiiioiis   raiiiit'c 

HUivillltf. 

l")o.  Noms  et  adresses  des  cultivateurs  à  recoimiiaiider  (.'oiiiiii  • 
coidiTeneiers  locaux. 

Avec  ces  bulletins,  le  Huriiitendaut  publie,  cliaijue  anm-e,  un 
lapporl  ;;('n.'i'al  <|ui  est  distrihui'  partout  aux  fei'niiei-s  ainsi  ipie 
«laiis  les  l)eurrei'ies  et  IVoniaocries  ;  I  (),()()()  copies  sont  aussi  distri- 
l)nées  dans  les  t'coles  pul>li(pies, 

Kn  IHS7,  :}(),()()()  cojjies  l'urt'iit  distrihuiVs.  La  ileuiande  en 
l'ut  si  {;'ranile  «pieii  IS'.H),  le  nonitn'c  en  fut  poi'ti'  à  40, ()()()  :  en 
i8!)ô,  on  en  distrihna  ")(),()()()  copies  sans  pouvoir  .satislairc  à 
toutes  les  deniamles.  Le  rajiport  le  iS!)(i  est  inipi'inic  à  <i(), ()()() 
copies.  Ces  ()().()(>()  exeni])laires  ont  CoÛt('  ])rès  de  S(i, ()()(). o;)  c'est- 
à-dire,  la  moitié'  de  la  sonniie  xoti'e  |)ar  le  n()u\-erneuient  pour  ces 
i'«''nni(jns,  mais  les  ainionces  prises  remboursent  une  partit  <les 
Fiais. 

Ce  système  de  iv'unions  a  ('tt'  inauij,'ur('  en  I  SS4.  Kn  IScSô,  la 
Lt';;'islature  du  Wisconsin  \-ote  S5,(H)(),  dans  ce  lait.  I*]n  1<S!S7, 
l'allocation  l'ut  poili'e  à  812,000.  Les  deux  pi'emièi-es  anucH's,  il  y 
eut  une  moyenne  de  44  rc'unions,  les  sept  a:t;!t'es  suivantes,  une 
moyenne  de  70  ])ai-  an,  et  cliacmie  des  deux  deniièi-es  années,  I  10 
avec   II  coui'H  de  cuisine,  et  .■)0,{)0()  [(crsonues  y  assistèi'ent. 

(\'  ,sy,stème  <le  i'(''unions  a  eu  Jus(|u'ici  le  plus  j^'i'anil  succès  au 
Wisconsin  et  pi'end,  cliaipie  anni'e,   un    plus   e-ranil   dt'veloppemunt, 

Outi'c  CCS  réunions,  il  y  a,  dans  ce  j)ays,  de  nonila'eux  cercles 
ay^'i-icolcs  où  les  fermiei's  se  ivuni.ssent  poui-  di.scuter  leurs  inti'i'êts 
et  se  i'en.sci(fnei'  nnituellement.  Les  "  Fai'mers'  Institutes"  les  re- 
connnand('nt  beaucoup  aux  ciUti\ateurs  et  en  orn-anisciit  nartout 
ou  il  n  V  en  a  pas  encoi'e. 
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WISCONSIN 


fnj's  ih'  hJi'irhiili' — K.v  >»/>/<' 'fi'  rafinn.- 
si/(tij'.—  /'(>>'rs. 


PrrjKiriit'ion    i("S 
-Asso/ciil  'lit. —  Eu- 


N.aisav.M.s  i.ris  dr  .litlr.vnts  cAtrK  .Irs  ,vn.s,'i<:n.'n.rnts  sur 
1..S  nn-tl..,.lcs  ,!.■  <M.lu..v  suivies  au  Wisn.nsin  et  nnus  avons  v,s,t« 
(|Ufl(|Ues  i'el'iui'S. 

l>,vs,nu'  partout,  .•'rst  le  blé-l'ln.!."  c,ui  fenu.'  la  Inisr  .le  l'iili- 
,„„„tatio„  .les  .aclu.s,  soit  eonnne  ,■nsilaK.^  soit  «•..nune  Iou.tm^.^ 
see.  et  aussi  l.ien  la  paille  .,iu-  le  -.Min.  ('•  so..t  .1-  vanel -^  .!• 
hl.'.-dln.le  suciv  .pii  sont  },n'.n.-ral. ■ment  employées. 

Lors.pie  les  ti^-s  snnt  pivs  pi.'  uuuvs,  ..n  l.'s  eoup.'  à  ra. 
1..  sol  et  .m  les  laisse  séel.er  .l.u.x  ou  trois  jours  sur  le  <-l,anip.  Un 
„„  ,-„,,ue  .-nsuite  .le  ,..tiU.s  1,  .t t iues  . p.e  l'.H.  phuit.  1.  .  uues  eoutre 
l,.s  autres,  -lont  ..n  li-  iorteuu-nt  t..ut.-s  les  têtes  ensemble  et  .l..nt 
.„,  ,',,,u-t.'  l.'s  pi.Mls  p,,ur  permettre  la  pén.'tral.on  .l.'  1  n,r  -bins  le 
tls      C^.stee^uon^.pp'll.■H.■ttrelel>^'.-.^In.l....nst..o:.k.      On    'S 

abuwlonne  .Uns  cet  .Hatius^uà  ee  ,,ue  les  X^^-s  -;';:"7"<''"-;;;;  'l'^ 
..pisraeornis.  On  en  f..rme  .msuit.-  -l-^s  n.eul.'s.  I >  aut  .-s  eultua- 
t  .urs,l..rs.p,.'  les  ti-es  ne  sont  pas  ene.Mv  toui  a  ia.t  seehj.s  en  l.a- 
„„,,t  ,1e  petites  nû.ul.'S  -l'environ  n.ille  hotte.y-ha.pi.;,  les  bott.. 
/•tant  placuVs  contr.  une  charp-nte  u-rossi.V.;.  a  claire-vo,.-,  en  lorme 
.1.  pyJauu.t.-,  ee  .p,i  pennet  à  lair  de  pén.krer  a  1  u.ten.ur  et  les 
conservi'ut  ainsi  pour  l'hiver. 

Voiei  une  ration,  pour  l.^s  vael.es,  peu  connu.'  ici,  .'t   .,ui    n.ms 
a  ét.^  i...liqu.V  par  u,.  f.-rn.i...'  .p.i  en  est  t.vs  sat.sta.t.      ^^^^'^^^ 
épis,  puis  passJi-  les  ti-.-s  .lans  ,u.e  .nr.1...ie   (sh.v.l.ln-)  -p..   u    u  t 
I     t.mt  e,.\u.e  espJ-ce  .le  f..i..  t.vs   ti...      l)o..n.-r  aux    vaches      e   c 
foin  tant  cprelles  e..  peuve..t  ...a,...'r,  env.,.o..  "iO  l.v.-.s  pa.  .,o,u   et 
\Lv  1,000    iv.vs  de  poi.ls  viF.      C'on.plét..    cette  al,n..-.jta  .....   a  ve 
lu.  ...élan^re  de  deux  tie.'s  .lavoin.-  et  .u.  tuM-s.le  ble-d  l..de  ..i.M.h.s 
avec  les  m.irs  des  épis  à  rais....  .l'envi.-.)..  tro.s  pots  pa."  jour  et  par 
vache.      Don.un-  un  peu  .le  paille  .l'avo....-  à  la  h,,  de  cha.p...  .vpas. 
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Noiis  avons  piMttiti'  de  notre  pas.sa;^c  à  (îiiflpli  ponr  y  visiter 
IV'Col»'  de  laiterie.  ('etle  ('•(■oie  est  d(''jîi  Itieli  eoiniUe  dans  la  pro- 
vince de  C^)u»''l)eC.  Hile  est  trt's  hieii  comprise  et,  an  point  de  vile 
de  riiy;4i('ne  des  ('N'ves,  (le  la  coniniodit('  des  cours,  et  des  exercices 
prati(|Ues,  elle  est  parfaite. 

.le  lui  trouve  certains  avanta;;es  |tarticiilierH. 

lo  I.a  fromaj^erie  et  la  heiirrerie  sont  \\  la  portée  de  l'i-taltle 
des  vaclies  laitières,  tout  ce  ipii  rej^arde  l'indiistr'ie  laitii-re  se  trou- 
vant ainsi  (groupé  enst>nil)le. 

2o  l)ans  la  froniaiferie,  il  v  a,  à  l'iisaiic  des  ('h'ves,  de  «rrands 
et  de  petits  bassins,  et  la  salle  de  celte  fi'oiiiaj^'erii'  est  (lis}»o.sée,  au- 
tant (|Ue  possible,  comiiie  la  chose  doit  ("-tre  dans  la  piMti(pie  des 
l'r(>nia},jcries  bien  niont(''es. 

L'aniphitli(''àtre  où  se  donnent  les  cours  sur  je  fr()m:i;^e  oi-rupe 
une  partie  de  la  .salle  dt;  fabrication,  (pii  l'st  trî's  i^rande.  Le  pro- 
fcsHcui'  peut  ainsi,  tout  en  donnant  son  cours,  faire  des  d/'inonstra- 
tioiiH  prati(pies,  La  salle  de  inatiiration  est  l)ien  comprise  et  peut 
servir  de  mod('le  a'ix  eieves. 

4o  Dans  la  salle  de  la  Ijeiirrerie  se  trouvent  les  principales 
centi'ifup's,  barattes  et  nialaxeui's,  dont  l'usat^eest  le  plus  à  recom- 
mander, et  le  tout  disp().s(''  comme  la  chose  doit  .se  faire  dans  une 
bonne  prati(|uc. 

Ij'f'table  et  le  silo  n'(jnt  rien  (pli  ne  [»ui,sse  être  imité  par  l(^s 
cultivateurs  à  (pii  ils  peinent  servir  d'exemple.  Je  joins  à  ce  ra})- 
[)ort  un  pro^'i'amnie  des  cours  pour  l'aniK'e  I  S!)S.  A  la  beiirrerie. 
est  adjointe  une  salle  j)our  le  juj^ement  des  vaches  laitii'res. 

A  (îuelph,  comme  à  Madi.s(;n,  il  y  a  un  cours  sp(''cial  j)()ur  la 
fabrication  du  l)eui're  dans  les  Fei'iiies  et  la  salle  où  se  donnent  ces 
t;ours  est  complètement  .séparée  des  autres. 


L'école  (le  Uiitci-ic  ii'rst  qu'uiif  ]);irtic  de  l't'H.lc  (raj^ricultuiv. 
Cett(3  école  .rii<ïnculture  (lépcud  (lirrctcmcnt  du  j;()\iveviienient. 
Toutes  les  bi-anches  <le  luMricultun-  y  sont  ('tu.liées  théorKiueinent 
et  ])niti(iueiiient  de  la  luanièrf  la  plus  coniiili-te. 

Les  cours  sont  <le  trois  ans.  au  Ixait  desiiuels  ceux  (jui  ont 
passé  les  examens  avec  succt-s  rerois  eut  un  diplôme  <le  bachelier 
es-Hcience  a^rricole.  Il  y  a  un  examen  d'entrée  pour  <>hnnner  tous 
les  élèves  (lui  ne  seraient  pas  à  même  de  suivnî  les  coui-s  avec  suc- 
cès. Les  élèves  passent  en  outre  des  examens  annuels  ([Ui  permet- 
tent <le  ju<;er  s'ils  pi-otitent  des  cours. 

Cette  école,  dont  la  réputation  n'est  plus  à  faire  est  réellenient 
organisée  et  conduite  «l'une  manière  prati«pie  v.i  les  élèves  «pn  en 
sont  sortis  ont  beauc«nip  contribué  à  l'avancement  de  l'an'ricultui-e 
dans  Ontario. 


Respectueusement  soumis, 


(J.  HENRY 
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